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ABSTRAK 
 
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh perbedaan proporsi beras jagung dan tepung kacang hijau pada berbagai formula 
nasi jagung terhadap tingkat penerimaan panelis pada prameter kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Selain itu, untuk 
mempelajari sifat fisik (rasio rehidrasi, lama masak, densitas kamba, penyerapan air, dan pengembangan volume) dan sifat kimia 
(kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar) nasi jagung instan yang disubtitusi tepung 
kacang hijau pada formula terbaik dibandingkan dengan nasi jagung instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau. Proporsi beras 
jagung dan tepung kacang hijau pada berbagai formula nasi jagung berpengaruh signifikan terhadap kesukaan panelis pada 
parameter kenampakan, rasa, dan tekstur, serta tidak berpengaruh signifikan terhadap kesukaan panelis pada parameter aroma dan 
overall. Nasi jagung formula terbaik menurut kesukaan panelis dari karakteristik sensorisnya adalah formula nasi jagung dengan 
proporsi beras jagung dan tepung kacang hijau 55:45. Nasi jagung instan yang disubtitusi tepung kacang hijau pada formula terbaik 
memiliki sifat fisik yang meliputi nilai rasio rehidrasi (3,64), persentase penyerapan air (210,62%), densitas kamba (0,60 g/ml), 
persentase pengembangan volume (71,43%), dan lama masak (334,5 detik). Selain itu memiliki sifat kimia yang meliputi persentase 
kadar air (7,90%), kadar abu (1,92%), kadar lemak (0,73%), kadar protein (15,40%), kadar karbohidrat (74,06%), dan kadar serat 
kasar (3,04%).  
  
Kata kunci : jagung, tepung kacang hijau, nasi jagung instan. 
 
ABSTRACT 
 
The purpose of this research was to determine the influence of different proportion of corn-rice and mung beans flour in the various 
corn-rice formula to panelist prefference in the parameters of appearence, flavor, taste, texture, and overall. Furthermore, it also to 
study the physical properties (rehydration ratio, cooking time, bulk density, water absorption, and swelling volume) and chemical 
properties (moisture content, ash content, fat content, protein content, carbohydrate content, crude fiber content) of instant corn-
rice which was substituted of mung beans flour in the best formula, then it was compared with instant corn-rice without substitution 
of mung beans flour. Proportion of con-rice and mung bean flour in various corn-rice fomula significantly affect to panelist 
prefference at appearance, taste, and texture parameters, however not significantly affect to panelist prefference at flavor and 
overall parameters. The best corn-rice formula according panelist prefference from its sensories characteristics was corn-rice 
formula with proportion of corn-rice and mung beans flour 55:45. Instant corn-rice was substituted mung beans in the best formula 
has physical properties include rehydration ratio value (3,64), water absorption percentage (210,62%), bulk density (0,60 g/ml), 
swelling volume percentage (71,43%), cooking time (334,5 second). In the other side, it has chemical properties include water 
content percentage (7,90%), ash content (1,92%), fat content (0,73%), protein content (15,40%), carbohydrate content (74,06%), 
and crude fiber content (3,04%).  
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PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan negara agraris. Hal ini 
ditunjukkan dengan sebagian besar penduduk 
Indonesia yang memiliki mata pencaharian sebagai 
petani. Hampir semua jenis tanaman pangan dapat 
tumbuh di Indonesia, namun sayangnya 
ketergantungan masyarakat terhadap konsumsi beras 
sebagai makanan pokok masih sangat tinggi. 
Kebutuhan beras nasional tahun 2012 dapat 
diketahui yaitu sekitar antara 26,71-34,06 juta ton 
beras (Badan Pusat Statistik, 2013). Kebutuhan 
beras nasional yang cukup tinggi ini mendorong 
adanya diversifikasi pangan untuk mengurangi 
konsumsi beras masyarakat sebagai makanan pokok.  
Jagung sebagai sumber karbohidrat merupakan 
komoditi strategis yang dapat dikembangkan 
menjadi pangan pokok. Produksi jagung tahun 2012 
sebesar 18,84 juta ton pipilan kering, jumlah ini 
lebih tinggi dari rata-rata produksi jagung tahun 
2009-2011 yaitu sebesar 17,87 juta ton pipilan 
kering (Badan Pusat Statistik, 2013). Dilihat dari 
nilai gizinya, jagung mengandung energi yang 
hampir setara dengan beras dan protein yang lebih 
tinggi dibandingkan beras.  
Jagung telah banyak dikonsumsi masyarakat 
pedesaan sebagai makanan pokok, salah satunya 
dalam bentuk nasi jagung. Nasi jagung juga mulai 
dikonsumsi oleh masyarakat perkotaan sebagai 
makanan pokok pengganti beras bagi penderita 
diabetes karena jagung dan produk olahannya 
memiliki indeks glikemik yang lebih rendah 
daripada beras (Suarni, 2009). Namun cara 
pembuatan nasi jagung yang sulit dan memerlukan 
waktu yang lama membuat tingkat konsumsi nasi 
jagung oleh masyarakat pedesaan semakin lama 
semakin menurun. Untuk meningkatkan kembali 
konsumsi nasi jagung sebagai bahan pangan pokok, 
diperlukan teknologi pengolahan yang dapat 
menghasilkan produk nasi jagung yang dapat 
diterima secara organoleptik serta praktis atau 
mudah persiapannya. 
Nasi jagung instan merupakan salah satu  
pengembangan teknologi yang diharapkan dapat 
meningkatkan konsumsi nasi jagung. Nasi jagung  
instan memiliki kandungan protein berkisar antara 
10-11% (Sugiyono, 2004). Jagung memiliki asam 
amino pembatas yaitu lisin. Selain itu jagung juga 
rendah akan asam amino triptofan yaitu hanya 
sebesar 0,6% (Ambarwani, 2004). Sehingga perlu 
adanya suplai asam amino dari bahan pangan lain 
untuk melengkapi kandungan asam amino pada nasi 
jagung. Kacang-kacangan merupakan salah satu 
bahan pangan yang memiliki protein tinggi.  
Kacang hijau merupakan salah satu kacang-
kacangan yang memiliki kandungan protein yang 
cukup tinggi yaitu sekitar 19,04% - 25,37%. Protein 
kacang hijau kaya akan asam amino leusin, arginin, 
isoleusin, valin, dan lisin (Anonim
a
, 2013). Kacang 
hijau memiliki asam amino pembatas yaitu metionin 
(Winarno, 1997 dalam Setyani, 2009), namun 
kandungan asam amino triptofan kacang hijau lebih 
tinggi daripada jagung yaitu sebesar 1,35% 
(Rukmana, 1997). Selain itu kacang hijau juga dapat 
digunakan sebagai sumber vitamin dan mineral, 
seperti vitamin A, vitamin B1, dan vitamin, fosfor, 
zat besi, dan mangan. Kelebihan lain kacang hijau 
dibandingkan dengan kacang-kacangan yang lain, 
yaitu kandungan tripsin inhibitornya sangat rendah, 
paling mudah dicerna dan paling kecil memberi 
pengaruh  flatuensi.  
 
METODE PENELITIAN 
Alat 
Timbangan digital, mesin penggiling, mesin 
pengayak, ayakan 20 mesh dan 80 mesh, tampah, 
baskom, panci, kompor gas, freezer, dan cabinet 
dryer.  Alat yang digunakan untuk analisis antara 
lain cawan, oven, tanur, desikator, labu Kjeldahl, 
destruktor, destilator, erlemeyer, gels ukur, biuret, 
kertas saring, hot plate, pendingin balik, pompa 
vacum, penyaring vacum. 
 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah Jagung Kuning pipilan (Zea mays L) yang 
diperoleh dari petani jagung hibrida di Desa 
Sukosari Kecamatan Jumantono, Karanganyar dan 
kacang hijau pecah kulit (Phaeolus radiatus) yang 
diperoleh dari pasar lokal Surakarta. Bahan yang 
digunakan untuk analisis antara lain, H2SO4, K2SO4, 
CuSO4, NaOH 45%, H3BO3 4%, indikator, HCl 
0,1N, dan butir Zn. Analisis kadar lemak diperlukan 
bahan petroleum benzene. Analisis kadar serat kasar 
H2SO4 0,225 N, NaOH 0,313 N, K2SO4 10%, 
alkohol 96 %, dan aquades. 
 
Tahapan Penelitian 
Pelaksanaan penelitian meliputi pembuatan 
beras jagung (Gambar 3.1), tepung kacang hijau 
(Gambar 3.2), dan pembuatan nasi jagung instan 
(Gambar 3.3). Nasi jagung yang disubtitusi tepung 
kacang hijau pada berbagai formula selanjutnya 
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dilakukan analisis sensoris untuk menentukan 
formula nasi jagung terbaik yang selanjutnya 
digunakan untuk formula dasar pembuatan nasi 
jagung instan. nasi jagung instan formula terbaik di 
analisis sifat fisik dan sifat kimia (rasio rehidrasi, 
lama masak, densitas kamba, penyerapan air, 
pengembangan volume, kadar air, kadar abu, kadar 
lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat 
kasar). Data yang diperoleh dianalisis dengan SPSS 
16 dengan metode One-Way ANOVA (data 
sensoris) dan paired sample t-test (data fisik dan 
kimia). 
Jagung Kuning Pipilan
Penggilingan
Penampian
Pengayakan  dengan ayakan 
10 mesh dan 20 mesh
Kotoran dan 
Kulit Ari
Beras jagung yang tertahan 
di ayakan 20 mesh
Sortasi
Biji jagung 
kualitas buruk
 
Gambar 3.1 Tahapan Pembuatan Beras Jagung 
 
Biji Kacang Hijau
Penampian dan 
Penyosohan
Penggilingan
Kulit kacang 
hijau dan 
kotoran
Pengayakan dengan 
ayakan 80 mesh
Tepung Kacang Hijau
 
 
Gambar 3.2 Tahapan Pembuatan Tepung Kacang Hijau 
 
Beras jagung
Perendaman selama 2 jam
Pemasakan dengan 
perbandingan beras jagung 
dan air 1:5
Tepung 
Kacang Hijau 
15%; 25%; 
35%; 45%
Pembekuan pada suhu 
-20oC dalam freezer 
selama 24 jam
Thawing 
Pengeringan dengan 
cabinet dryer pada suhu 
60-70oC selama 3 jam
Pengayakan dengan 
ayakan 20 mesh
Nasi Jagung Instan
Pengeringan sinar matahari 
4-5 jam
Nasi jagung
 
 
Gambar 3.3 Tahapan Pembuatan Nasi Jagung Instan 
 (Hambali dkk, 2008) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Sensoris Nasi Jagung yang 
Disubtitusi Tepung Kacang Hijau Pada Berbagai 
Formula. 
Kenampakan 
Berdasarkan Tabel 4.1 diketahui bahwa nasi 
jagung yang disubtitusi tepung kacang hijau pada 
berbagai formula mempengaruhi skor kesukaan 
panelis terhadap kenampakan nasi jagung yang 
dihasilkan. F1 memiliki skor kesukaan sebesar 3,96 
(sedikit lebih suka dari R), skor ini secara statistik 
berbeda nyata dari ketiga formula nasi jagung yang 
lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa F1 memiliki 
tingkat kesukaan yang sedikit lebih disukai panelis 
terhadap kontrol daripada ketiga formula yang 
lainnya. Sedangkan F2, F3, dan F4 secara statistik 
memberikan hasil yang tidak berbeda nyata yaitu 
berkisar antara 4,44 – 4,80 (sama dengan kontrol) 
artinya F2, F3, dan F4 sama-sama setara tingkat 
kesukaannya terhadap kontrol.  
Nasi jagung kontrol (tanpa subtitusi tepung 
kacang hijau) memiliki warna kuning. Sedangkan 
nasi jagung yang disubtitusi dengan tepung kacang 
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hijau memiliki warna kuning muda. Warna kuning 
pada nasi jagung dipengaruhi oleh adanya senyawa  
betakaroten pada jagung kuning. Degradasi 
betakaroten sangat dipengaruhi oleh suhu dan 
lamanya pemanasan. Semakin tinggi suhu dan 
semakin lama pemanasan mengakibatkan degradasi 
betakaroten semakin tinggi (Prijadi, 2010). 
 
Aroma 
Berdasarkan Tabel 4.1 diketahui bahwa nasi 
jagung yang disubtitusi tepung kacang hijau pada 
berbagai formula tidak mempengaruhi skor 
kesukaan panelis terhadap aroma nasi jagung yang 
dihasilkan. Keempat formula nasi jagung secara 
statistik tidak berbeda nyata, artinya subtitusi tepung 
kacang hijau pada keempat formula yang berbeda 
tidak memberikan pengaruh yang signifikan 
terhadap skor kesukaan panelis pada aroma nasi 
jagung. Subtitusi tepung kacang hijau pada 
pembuatan nasi jagung dapat meningkatkan 
kesukaan panelis terhadap aroma nasi jagung. Hal 
ini ditunjukkan dengan skor kesukaan panelis 
terhadap keempat formula nasi jagung pada 
parameter aroma berkisar pada angka 3,48-3,92 
(sedikit lebih suka dari kontrol). 
 
Rasa 
Berdasarkan Tabel 4.1 diketahui bahwa nasi 
jagung yang disubtitusi tepung kacang hijau pada 
berbagai formula mempengaruhi skor kesukaan 
panelis terhadap rasa nasi jagung yang dihasilkan. 
Skor kesukaan yang diberikan panelis terhadap rasa 
nasi jagung F1, F3, dan F4 tidak berbeda nyata 
artinya ketiga formula nasi jagung ini memiliki rasa 
yang sama-sama setara tingkat kesukaannya 
terhadap kontrol. Skor kesukaan panelis terhadap 
nasi jagung F1, F3, dan F4 pada parameter rasa 
berkisar pada angka 3,36-3,88 (sedikit lebih disukai
  
Tabel 4.1  Skor Kesukaan Nasi Jagung yang Disubtitusi Tepung Kacang Hijau Pada Berbagai Formula 
Formula (Beras 
Jagung : Tepung 
Kacang hijau) 
Skor Kesukaan 
Kenampakan* Aroma* Rasa* Tekstur* Overall* 
F1 (85:15) 3,96
a
 3,72
a
 3,88
ab
 3,64
ab
 4,08
a
 
F2 (75:25) 4,44
b
 3,92
a
 4,20
b
 4,40
c
 4,24
a
 
F3 (65:35) 4,48
b
 3,48
a
 3,80
ab
 4,08
bc
 4,24
a
 
F4 (55:45) 4,80
b
 3,84
a
 3,36
a
 3,16
a
 4,24
a
 
Notasi yang berbeda pada satu kolom menunjukkan beda nyata pada α = 5%  
*Skor : 1= Sangat lebih suka dari R (banyak), 2 = Lebih suka dari R (sedang), 3 = Agak lebih suka dari R (sedikit), 4 = Sama 
dengan R, 5 = Agak lebih tidak suka dari R (sedikit), 6 = Lebih tidak suka dari R (sedang), 7 = Sangat lebih tidak suka 
dari R (banyak), R = Nasi jagung tanpa subtitusi tepung kacang hijau 
 
dari kontrol). Selain itu, F1 dan F3 memberikan skor 
kesukaan yang tidak berbeda nyata dengan F2 
artinya antara F1, F2, dan F3 memiliki rasa yang 
sama-sama setara tingkat kesukaannya terhadap 
kontrol. Skor kesukaan panelis terhadap nasi jagung 
F1, F2, dan F3 pada parameter rasa berkisar pada 
angka 3,80-4,20 (sedikit lebih suka dari kontrol - 
sama dengan kontrol). Subtitusi tepung kacang hijau 
pada pembuatan nasi jagung dapat meningkatkan 
kesukaan panelis terhadap rasa nasi jagung yang 
dihasilkan. 
 
Tekstur 
Berdasarkan Tabel 4.1. diketahui bahwa nasi 
jagung yang disubtitusi tepung kacang hijau pada 
berbagai formula mempengaruhi skor kesukaan 
panelis terhadap tekstur nasi jagung yang dihasilkan. 
Secara statistik, skor kesukaan yang diberikan 
panelis terhadap F1 tidak berbeda nyata dengan nasi 
jagung  F3 dan F4, artinya nasi jagung F1, F3, dan 
F4 memiliki tekstur yang sama-sama setara tingkat 
kesukaannya terhadap kontrol. Skor kesukaan 
panelis terhadap nasi jagung F1, F3, dan F4 pada 
parameter tekstur berkisar pada angka 3,16 - 4,08 
(sedikit lebih suka dari kontrol - sama dengan 
kontrol). Nasi jagung F2 dan F3 secara statistik 
memiliki skor kesukaan yang tidak berbeda nyata, 
artinya nasi jagung F2 dan F3 memiliki tekstur yang 
sama-sama setara tingkat kesukaannya terhadap 
kontrol. Skor kesukaan panelis terhadap nasi jagung 
F2 dan F3 pada parameter rasa berkisar pada angka 
4,08-4,40 (sama dengan kontrol).  
Nasi jagung yang disubtitusi tepung kacang 
hijau memiliki tekstur yang lebih pulen daripada 
nasi jagung kontrol. Hal ini mungkin disebabkan 
karena kacang hijau memiliki kadar amilopektin 
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yang tinggi yaitu sebesar 71,2% (Muchtadi, 2010). 
Amilopektin yang tinggi (rendah amilosa) 
menghasilkan jagung yang pulen, sebaliknya 
amilosa yang tinggi menyebabkan tekstur jagung 
pera (Winarno, 2004). 
 
Overall 
Berdasarkan Tabel 4.1. diketahui bahwa nasi 
jagung yang disubtitusi tepung kacang hijau pada 
berbagai formula mempengaruhi skor kesukaan 
panelis terhadap parameter overall nasi jagung yang 
dihasilkan. Skor kesukaan yang diberikan panelis 
pada parameter overall terhadap keempat formula 
nasi jagung secara statistik tidak berbeda nyata, 
artinya secara overall keempat formula nasi jagung 
ini sama-sama setara tingkat kesukaannya terhadap 
kontrol. Skor kesukaan panelis terhadap keempat 
formula nasi jagung pada parameter overall berkisar 
pada angka 4,08-4,24 (sama dengan kontrol).  
 
Pemilihan Nasi Jagung Formula Terbaik 
Nasi jagung formula terbaik merupakan nasi 
jagung yang secara sensoris disukai panelis dan 
selanjutnya digunakan sebagai formula dasar untuk 
membuat nasi jagung instan formula terbaik. 
Pemilihan formula terbaik nasi jagung didasarkan 
pada skor kesukaan setiap parameter dari uji 
sensoris. Nasi jagung F4 dengan perbandingan beras 
jagung dan tepung kacang hijau (55:45) dipilih 
sebagai formula terbaik. F4 dijadikan nasi jagung 
formula terbaik karena dari parameter aroma dan 
overall tidak berbeda nyata skor kesukaannya 
dengan ketiga formula lainnya, sedangkan pada 
parameter rasa dan tekstur memiliki nilai yang 
paling kecil yaitu lebih disukai daripada kontrol. 
Selain itu, nasi jagung F4 merupakan formula nasi 
jagung dengan subtitusi tepung kacang hijau yang 
paling banyak sehingga diharapkan dapat 
memberikan nilai gizi yang lebih tinggi daripada 
nasi jagung instan tanpa subtitusi tepung kacang 
hiaju.  
 
Karakteristik Fisik Nasi Jagung Instan Tanpa 
Subtitusi Tepung Kacang Hijau dan Nasi Jagung 
Instan yang Disubtitusi Tepung Kacang Hijau 
pada Formula Terbaik. 
 
Rasio Rehidrasi 
Berdasarkan Tabel 4.2, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki nilai rasio rehidrasi yang berbeda 
nyata, artinya ada perbedaan yang signifikan pada 
nilai rasio rehidrasi nasi jagung kontrol instan 
dengan nilai rasio rehidrasi nasi jagung instan 
formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan memiliki 
nilai rasio rehidrasi sebesar 4,01 dan nasi jagung 
instan formula terbaik memiliki nilai rasio rehidrasi 
sebesar 3,64. Nilai rasio rehidrasi dapat 
menunjukkan kemampuan suatu bahan dalam 
menyerap air kembali setelah bahan tersebut 
dikeringkan. Semakin besar nilai rasio rehidrasi 
suatu produk menunjukkan semakin banyak air yang 
diserap oleh produk kering (Asgar, 2006). 
 
Tabel 4.2 Sifat Fisik Nasi Jagung Instan 
Parameter 
Nasi Jagung Kontrol 
Instan* 
Nasi Jagung Instan 
Formula Terbaik* 
Rasio Rehidrasi 4,01
b
 ± 0,184 3,64
a
 ± 0,163 
Lama Masak (detik) 507
a
 ± 28,284 334,5
a
 ±  4,950 
Densitas Kamba (g/ml) 0,56
a
 ± 0,021 0,60
a
 ± 0,007 
Penyerapan Air (%) 236,72
a
 ± 6,421 210,62
a
 ± 4,515 
Pengembangan Volume (%) 46,74
a
 ± 0,778 71,43
b
 ± 1,018 
Notasi yang berbeda pada satu baris menunjukkan beda nyata pada α = 5% 
*Ket : Nasi Jagung Kontrol Instan  =  nasi jagung instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau 
Nasi Jagung nstan Formula Terbaik  = nasi jagung instan yang disubtitusi tepung kacang hijau dengan proporsi beras 
jagung dan tepung kacang hijau 55:45 
 
Subtitusi tepung kacang hijau pada nasi 
jagung instan formula terbaik meningkatkan kadar 
protein yang ada didalamnya yaitu sebesar 16,72 % 
(db) (pada Tabel 4.3). Menurut Husein 2006, 
protein bersifat mengikat air, sehingga menghalangi 
masuknya air dalam granula pati. Fraksi protein 
yang paling dominan pada nasi jagung adalah 
glutenin, yang bersifat tidak larut dalam air, 
sehingga dapat menghambat penyerapan air. Hasil 
nilai rasio rehidrasi nasi jagung instan formula 
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terbaik yang lebih kecil daripada nilai rasio rehidrasi 
nasi jagung kontrol instan seiring dengan persentase 
penyerapan air nasi jagung instan formula terbaik 
yang lebih kecil nilainya daripada nasi jagung 
kontrol instan. 
 
Lama Masak 
Prinsip kerja dari pengujian lama masak ini 
sama dengan pengujian waktu rehidrasi. Waktu 
rehidrasi adalah waktu yang dibutuhkan bahan 
untuk kembali menyerap air sehingga diperoleh 
tekstur yang homogen (Dewi, 2008). Berdasarkan 
Tabel 4.2, nasi jagung kontrol instan dan nasi 
jagung instan formula terbaik secara statistik 
memiliki lama masak yang tidak berbeda nyata, 
artinya tidak ada perbedaan yang signifikan pada 
lama masak nasi jagung kontrol instan dengan 
lama masak nasi jagung instan formula terbaik. 
Hal ini juga menunjukkan bahwa subtitusi tepung 
kacang hijau pada nasi jagung instan formula 
terbaik tidak berpengaruh signifikan terhadap 
waktu masak nasi jagung instan. Nasi jagung 
kontrol instan memiliki waktu masak selama 507 
detik atau selama 8 menit 27 detik dan nasi jagung 
instan formula terbaik memiliki lama masak 
selama 334,5 detik atau selama 5 menit 34,5 detik. 
Menurut Sugiyono, 2004, waktu masak 
nasi jagung instan dipengaruhi oleh ukuran 
partikel beras, semakin kecil ukuran partikel 
jagung semakin singkat waktu pemasakannya. 
Lama masak nasi jagung instan formula terbaik 
yang secara statistik tidak berbeda nyata dengan 
lama masak nasi jagung kontrol instan mungkin 
disebabkan karena kedua nasi jagung instan ini 
memiliki ukuran partikel yang sama besarnya. Di 
tahap akhir pembuatan nasi jagung instan terdapat 
tahap pengayakan dengan ayakan 20 mesh yang 
digunakan untuk mendapatkan ukuran partikel 
nasi jagung instan yang seragam yaitu nasi jagung 
instan yang tertahan pada ayakan 20 mesh.  
Pada penelitian ini nasi jagung instan yang 
disubtitusi tepung kacang hijau memiliki waktu 
masak selama 5 menit 34,5 detik. Waktu masak ini 
lebih singkat dibandingkan waktu masak beras 
jagung instan pada penelitian Husein, 2006 yaitu 
selama 7,3 – 12,7 menit dan beras jagung instan 
komersil yang memiliki waktu masak selama 10 
menit. 
  
Densitas Kamba 
Berdasarkan Tabel 4.2, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki nilai densitas kamba yang tidak 
berbeda nyata, artinya tidak ada perbedaan yang 
signifikan pada nilai densitas kamba nasi jagung 
kontrol instan dengan nilai densitas kamba nasi 
jagung instan formula terbaik. Nasi jagung kontrol 
instan memiliki nilai densitas kamba sebesar 0,56 
g/ml dan nasi jagung instan formula terbaik 
memiliki nilai densitas kamba sebesar 0,60 g/ml. Hal 
ini menunjukkan bahwa subtitusi tepung kacang 
hijau pada nasi jagung instan formula terbaik tidak 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai 
densitas kambanya. 
Produk pangan pengganti makanan pokok 
diharapkan tidak hanya sekedar memberikan rasa 
kenyang ketika dikonsumsi tetapi juga memiliki 
kandungan gizi yang tinggi. Produk yang bersifat 
kamba akan lebih cepat memberi rasa kenyang 
(Amirullah, 2008). Suatu bahan dinyatakan kamba 
apabila memiliki densitas kamba yang kecil, berarti 
untuk berat yang ringan dibutuhkan volume (ruang) 
yang besar. Densitas kamba yang kecil akan 
membutuhkan volume yang lebih besar untuk 
sejumlah kecil bahan sehingga hal ini dapat diartikan 
bahwa semakin kecil nilai densitas kamba akan 
semakin sedikit pula kandungan gizi yang akan 
diterima. Subtitusi tepung kacang hijau pada nasi 
jagung instan formula terbaik dapat dikatakan bisa 
memberikan kandungan gizi yang akan diterima 
lebih banyak daripada nasi jagung kontrol instan 
tanpa menyebabkan rasa kenyang yang berlebih, 
karena nasi jagung instan yang disubtitusi tepung 
kacang hijau pada formula terbaik memiliki densitas 
kamba yang tidak berbeda nyata dengan nasi jagung 
instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau. 
 
Penyerapan Air dan Pengembangan Volume 
Berdasarkan Tabel 4.2, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase penyerapan air yang 
tidak berbeda nyata, artinya tidak ada perbedaan 
yang signifikan pada penyerapan air nasi jagung 
kontrol instan dengan penyerapan air nasi jagung 
instan formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan 
memiliki persentase penyerapan air sebesar 236,72% 
dan nasi jagung instan formula terbaik memiliki 
persentase penyerapan air sebesar 210,62%. 
Subtitusi tepung kacang hijau pada nasi jagung 
instan formula terbaik secara statistik tidak 
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memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
persentase penyerapan air. Hal ini mungkin 
dikarenakan subtitusi tepung kacang hijau 
meningkatkan kadar protein nasi jagung instan 
formula terbaik, sehingga penyerapan airnya 
menurun. Menurut Husein 2006, kandungan protein 
dan suhu gelatinisasi nasi jagung mempunyai efek 
pada laju penyerapan air dan waktu pemasakan. 
Protein bersifat mengikat air, sehingga menghalangi 
masuknya air dalam granula pati. Fraksi protein 
yang paling dominan pada nasi jagung adalah 
glutenin, yang bersifat tidak larut dalam air, 
sehingga dapat menghambat penyerapan air. 
Berdasarkan Tabel 4.2, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase pengembangan volume 
yang berbeda nyata, artinya ada perbedaan yang 
signifikan pada pengembangan volume nasi jagung 
kontrol instan dengan pengembangan volume nasi 
jagung instan formula terbaik. Nasi jagung kontrol 
instan memiliki nilai pengembangan volume sebesar 
46,74 % dan nasi jagung instan formula terbaik 
memiliki nilai pengembangan volume sebesar 71,43 
%. Subtitusi tepung kacang hijau pada nasi jagung 
instan formula terbaik memberikan pengaruh yang 
signifikan terhadap persentase pengembangan 
volumenya. Hal ini mungkin dikarenakan subtitusi 
tepung kacang hijau pada nasi jagung instan formula 
terbaik dalam jumlah yang besar yaitu sebanyak 45 
bagian dalam 100 bagian bahan. Pengembangan 
volume produk sangat erat hubungannya dengan 
proses gelatinisasi pati dalam produk. Proses 
gelatinisasi dipengaruhi oleh suhu gelatinisasi pati. 
Semakin rendah suhu gelatinisasi pati semakin cepat 
terjadi proses gelatinisasi. Pati kacang hijau 
memiliki suhu gelatinisasi yang lebih rendah 
daripada suhu gelatinisasi pati jagung. Pati kacang 
hijau mulai mengalami gelatinisasi pada suhu 71,3-
71,7 
o
C (Muchtadi, 2010) sedangkan pati jagung 
mulai mengalami gelatinisasi pada suhu 74
o
C 
(Gardjito, 2011). 
 
Karakteristik Kimia Nasi Jagung Instan Tanpa 
Subtitusi Tepung Kacang Hijau dan Nasi Jagung 
Instan yang Disubtitusi Tepung Kacang Hijau 
pada Formula Terbaik. 
 
Kadar Air 
Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar air yang tidak 
berbeda nyata, artinya tidak ada perbedaan yang 
signifikan pada kadar air nasi jagung kontrol instan 
dengan kadar air nasi jagung instan formula terbaik. 
Nasi jagung kontrol instan memiliki kadar air 
sebesar 7,52% (db) dan nasi jagung instan formula 
terbaik memiliki kadar air sebesar 8,57% (db). Hal 
ini menunjukkan bahwa subtitusi tepung kacang 
hijau pada nasi jagung instan formula terbaik tidak 
mempengaruhi kadar airnya. Kadar air nasi jagung 
kontrol instan dan nasi jagung instan formula terbaik 
yang tidak berbeda nyata ini mungkin disebabkan 
karena pada pembuatan nasi jagung instan, nasi 
jagung kontrol instan dan nasi jagung instan formula 
terbaik sama-sama melalui proses pembekuan dan 
pengeringan. Perlakuan pembekuan mampu  
 
Tabel 4.3 Sifat Kimia Nasi Jagung Instan 
Parameter 
Nasi Jagung Kontrol 
Instan* 
Nasi Jagung Instan 
Formula Terbaik* 
% Kadar Air (wb) 6,99
a
 ± 0,035 7,90
a
 ± 0,163 
 (db) 7,52
a
 ± 0,035 8,57
a
 ± 0,198 
% Kadar Abu (wb) 0,38
a 
± 0,033 1,92
b
 ± 0,183 
 (db) 0,41
a
 ± 0,035  2,08
b
 ± 0,196 
% Kadar Lemak (wb) 0,58
a
 ± 0,134 0,73
b
 ± 0,037 
 (db) 0,62
a
 ± 0,014  0,79
b
 ± 0,042 
% Kadar Protein (wb) 8,81
a
 ± 0,387 15,40
b
 ± 0,031  
 (db) 9,47
a
 ± 0,420  16,72
b
 ± 0,064 
% Kadar Karbohidrat (wb) 83, 25
b
 ± 0,438 74,06
a
 ± 0,048 
 (db) 89,50
b
 ± 0,441 80,41
a
 ± 0,091 
% Kadar Serat Kasar (wb) 1,18
a
 ± 0,009 3,04
b
 ± 0,034 
 (db) 1,27
 a
 ± 0,009 3,30
b
 ± 0,042 
Notasi yang berbeda pada satu baris menunjukkan beda nyata pada α = 5% 
*Ket : Nasi Jagung Kontrol Instan  = nasi jagung instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau 
Nasi Jagung nstan Formula Terbaik  = nasi jagung instan yang disubtitusi tepung kacang hijau dengan proporsi beras 
jagung dan tepung kacang hijau 55:45 
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mereduksi air yang terdapat dalam produk sehingga 
semakin lama waktu pembekuan semakin banyak air 
dalam bahan yang akan tereduksi akibatnya kadar air 
produk yang dibekukan akan lebih rendah daripada 
produk yang tidak dibekukan (Husein dkk, 2006). 
Nilai kadar air nasi jagung instan formula 
terbaik yang lebih tinggi daripada nasi jagung 
kontrol instan disebabkan karena subtitusi tepung 
kacang hijau meningkatkan kandungan asam amino 
lisin pada nasi jagung instan formula terbaik. Lisin 
termasuk ke dalam asam amino polar yang bersifat 
hidrofilik. Sifat hidrofilik pada protein ini 
disebabkan oleh adanya rantai yang mempunyai 
gugus-gugus polar, seperti karbonil, hidroksil, 
amino, karboksil, dan sulfihidril, sehingga dapat 
membentuk ikatan hidrogen dengan air (Triyono, 
2010). Persentase kadar air berdasarkan basis basah 
(wet bases) pada nasi jagung kontrol instan dan nasi 
jagung instan formula terbaik berturut-turut sebesar 
6,99% dan 7,90%. 
 
Kadar Abu 
Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar abu yang berbeda 
nyata, artinya ada perbedaan yang signifikan pada 
kadar abu nasi jagung kontrol instan dengan kadar 
abu nasi jagung instan formula terbaik. Nasi jagung 
kontrol instan memiliki kadar abu sebesar 0,41% 
(db) dan nasi jagung instan formula terbaik memiliki 
kadar abu sebesar 2,08% (db). Subtitusi tepung 
kacang hijau pada nasi jagung instan formula terbaik 
menyebabkan peningkatan kadar abu pada nasi 
jagung instan yang dihasilkan. Kadar abu yang 
tinggi menunjukkan bahwa kandungan mineral 
dalam bahan tersebut juga tinggi. Kacang hijau 
memiliki kadar abu sebesar 4,6 gr dalam 100 gr 
bahan (Muchtadi, 2010). Kacang hijau merupakan 
sumber mineral kalsium, zat besi, dan fosfor. 
Kandungan kalsium, zat besi, dan fosfor pada 
kacang hijau sebesar 223 mg, 7,5 mg, dan 319 mg 
dalam 100 gram bahan (Rukmana, 1997 dalam 
Retnaningsih 2011). Persentase kadar abu 
berdasarkan basis basah (wet bases) pada nasi 
jagung kontrol instan dan nasi jagung instan formula 
terbaik berturut-turut sebesar 0,38% dan 1,92%. 
 
Kadar Lemak 
Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar lemak yang 
berbeda nyata, artinya ada perbedaan yang 
signifikan pada kadar lemak nasi jagung kontrol 
instan dengan kadar lemak nasi jagung instan 
formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan memiliki 
kadar lemak sebesar 0,62% (db) dan nasi jagung 
instan formula terbaik memiliki kadar lemak sebesar 
2,79% (db). Subtitusi tepung kacang hijau pada nasi 
jagung instan formula terbaik meningkatkan kadar 
lemak dalam nasi jagung instan yang dihasilkan. 
Meskipun kandungan lemak kacang hijau sangat 
rendah yaitu 1 gram lemak dalam 100 gram bahan 
(Daftar Komposisi Bahan Makanan dalam Muchtadi 
dkk, 2010), namun pada nasi jagung instan formula 
terbaik subtitusi tepung kacang hijau pada 
pembuatan nasi jagung instan ini mencapai proporsi 
yang cukup tinggi yaitu 45 bagian tepung kacang 
hijau dalam 100 bagian bahan, sehingga nasi jagung 
instan yang dihasilkan memiliki kadar lemak yang 
lebih tinggi daripada nasi jagung kontrol instan. 
Kadar lemak nasi jagung kontrol instan dan 
nasi jagung instan formula terbaik menunjukkan 
angka yang sangat kecil atau dibawah 1 %. 
Kandungan lemak yang sangat rendah pada nasi 
jagung instan ini disebabkan karena pada proses 
pengolahan nasi jagung instan, jagung mengalami 
proses penggilingan dengan menggunakan alat 
penggiling yang menyebabkan bagian lembaga 
jagung terlepas dari susunan biji jagung. 
 
Kadar Protein 
Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar protein yang 
berbeda nyata, artinya ada perbedaan yang 
signifikan pada kadar protein nasi jagung kontrol 
instan dengan kadar protein nasi jagung instan 
formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan memiliki 
kadar protein sebesar 9,47% (db) dan nasi jagung 
instan formula terbaik memiliki kadar protein 
sebesar 16,72% (db). Subtitusi tepung kacang hijau 
pada nasi jagung instan formula terbaik 
meningkatkan kadar protein dalam nasi jagung 
instan yang dihasilkan. Kacang hijau memiliki kadar 
protein yang cukup tinggi yaitu sekitar 20-25% 
(Agustina, 2010), sehingga nasi jagung instan yang 
dihasilkan memiliki kadar protein yang tinggi. 
Persentase kadar protein berdasarkan basis basah 
(wet bases) pada nasi jagung kontrol instan dan nasi 
jagung instan formula terbaik berturut-turut sebesar 
8,81% dan 15,40%.  
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Berdasarkan persentase Angka Kecukupan 
Gizi (AKG), nasi jagung instan formula terbaik 
menyumbangkan persen protein yang lebih besar 
daripada nasi jagung kontrol instan berdasarkan 
kebutuhan kalori sebesar 2000 Kkal. Dalam 100 
gram nasi jagung instan formula terbaik dapat 
memenuhi kebutahan harian akan protein sebanyak 
20,55% dari 100 persen protein yang dibutuhkan 
berdasarkan kebutuhan kalori 2000 Kkal. Sedangkan 
100 gram nasi jagung kontrol instan hanya dapat 
memenuhi kebutuhan harian akan protein sebanyak 
11,74% dari 100 persen protein yang dibutuhkan 
berdasarkan kebutuhan kalori 2000 Kkal. 
 
Kadar Karbohidrat 
Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar karbohidrat yang 
berbeda nyata, artinya ada perbedaan yang 
signifikan pada kadar karbohidrat nasi jagung 
kontrol instan dengan kadar karbohidrat nasi jagung 
instan formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan 
memiliki kadar karbohidrat sebesar 89,50% (db) dan 
nasi jagung instan formula terbaik memiliki kadar 
karbohidrat sebesar 80,41% (db).  
Kadar karbohidrat nasi jagung kontrol instan 
dan nasi jagung instan formula terbaik dihitung 
berdasarkan metode by difference sehingga besarnya 
kadar karbohidrat sangat dipengaruhi oleh 
komponen gizi lainnya, terutama kadar proteinnya. 
Nasi jagung instan formula terbaik memiliki kadar 
karbohidrat yang lebih rendah daripada kadar 
karbohidrat nasi jagung kontrol instan karena nasi 
jagung instan formula terbaik memiliki kadar protein 
yang lebih tinggi daripada nasi jagung kontrol 
instan. Persentase kadar karbohidrat berdasarkan 
basis basah (wet bases) pada nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik 
berturut-turut sebesar 83,25% dan 74,06%. 
 
Kadar Serat Kasar 
  Berdasarkan Tabel 4.3, nasi jagung kontrol 
instan dan nasi jagung instan formula terbaik secara 
statistik memiliki persentase kadar serat kasar yang 
berbeda nyata, artinya ada perbedaan yang 
signifikan pada kadar serat kasar nasi jagung kontrol 
instan dengan kadar serat kasar nasi jagung instan 
formula terbaik. Nasi jagung kontrol instan memiliki 
kadar serat kasar sebesar 1,27% (db) dan nasi jagung 
instan formula terbaik memiliki kadar serat kasar 
sebesar 3,30% (db). Subtitusi tepung kacang hijau 
pada nasi jagung instan formula terbaik 
meningkatkan kadar serat kasar nasi jagung instan. 
Meningkatnya kadar serat kasar pada nasi jagung 
instan yang disubtitusi tepung kacang hijau 
disebabkan karena kacang hijau memiliki kadar serat 
kasar sebesar 3,19% (Afrian, 2002).  
Serat kacang hijau maupun serat jagung 
banyak terkandung pada bagian kulit. Sedangkan 
pada pembuatan beras jagung dan tepung kacang 
hijau, keduanya mengalami proses pemecahan kulit 
yang menyebabkan kadar serat kasar pada nasi 
jagung instan baik yang tidak disubtitusi tepung 
kacang hijau maupun yang disubtitusi tepung kacang 
hijau menjadi rendah.    
 
KESIMPULAN 
1. Berdasarkan tingkat penerimaan panelis pada 
beberapa parameter sensoris, proporsi beras 
jagung dan tepung kacang hijau pada berbagai 
formula nasi jagung berpengaruh signifikan 
terhadap kesukaan panelis pada parameter 
kenampakan, rasa, dan tektur serta tidak 
berpengaruh signifikan terhadap kesukaan panelis 
pada parameter aroma dan overall. Nasi jagung 
formula terbaik yang disukai panelis menurut 
karakteristik sensorisnya adalah formula nasi 
jagung dengan proporsi beras jagung dan tepung 
kacang hijau 55:45. 
2. Nasi jagung instan yang disubtitusi tepung 
kacang hijau dengan proporsi beras jagung dan 
tepung kacang hijau 55:45 memiliki sifat fisik 
yang meliputi nilai rasio rehidrasi (3,64) dan 
persentase penyerapan (210,62%) air yang lebih 
kecil, nilai densitas kamba (0,60 g/ml) dan 
persentase pengembangan volume (71,43%) yang 
lebih besar dibandingkan dengan nasi jagung 
instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau, serta 
lama masak (334,5 detik)  yang tidak berbeda 
nyata dengan nasi jagung instan tanpa subtitusi 
tepung kacang hijau.  
3. Nasi jagung instan yang disubtitusi tepung 
kacang hijau dengan proporsi beras jagung dan 
tepung kacang hijau 55:45 memiliki sifat kimia 
yang meliputi persentase kadar air (7,90%) yang 
tidak berbeda nyata dengan nasi jagung instan 
tanpa subtitusi tepung kacang hijau, persentase 
kadar abu (1,92%), kadar lemak (0,73%), kadar 
protein (15,40%), dan kadar serat kasar (3,04%) 
yang lebih besar serta kadar karbohidrat (74,06%) 
yang lebih kecil dibandingkan dengan nasi jagung 
instan tanpa subtitusi tepung kacang hijau. 
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